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IDENTIDADE GASTRONOMICA: PATRIMONIO
IMATERIAL DO OESTE CATARINENSE

RESUMO

A cultura dos povos esta ligada a alimentagdo e para entender sua
diversidade e especificidade tornam-se imprescindiveis resgatar
aspectos historicos, visitar o passado e trazer habitos, costumes
e crencas de cada etnia. Este estudo objetiva resgatar a memoria
gastronomica das etnias formadoras do oeste de Santa Catarina.
Como metodologia utilizou-se a pesquisa-agdo, onde além da
revisao de literatura buscou-se descrever as agdes de um projeto
de extensao denominado Patriménio Gastronomico do Oeste de
Santa Catarina. Como resultado chegou-se aos ingredientes chaves
de quatro etnias: italiana, alema, cabocla e polonesa e a partir deles
criou-se um novo prato representando-as, o Revirado.
Palavras-chave: Cultura; Etnias; Alimentacao

The culture of the peoples is connected to their feeding, and to
understand it’s diversity and specificity it is very important to rescue
historical facts, visit the past and bring up habits, costumes and
beliefs of each culture. This study has as its main objective to rescue
the gastronomic memory of the cultures that formed the west of
Santa Catarina. As a method we have used the action-research,
where besides the literary review we tried to describe the actions
of an extension project called GASTRONOMIC HERITAGE. As
a result we have come to the main ingredients of four cultures:
Italian, German, Caboclo and Polish, and from them we created a
new plate representing all of them: the Revirado.

Key words: Culture; Ethnicities; Feeding
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La cultura de los pueblos esta ligada a la alimentacién y para
entender su diversidad y especificidad se vuelve imprescindible
recuperar los aspectos histdricos, visitar el pasado y traer los
habitos, costumbres y las creencias de cada etnia. Este estudio
tiene como objetivo rescatar la memoria gastronémica de las
etnias formadoras del Oeste de Santa Catarina. Como metodologia
se utilizé la investigacidn-accion, donde ademas de la revision
de la literatura se buscé describir las acciones de un proyecto de
extension denominado PATRIMONIO GASTRONOMICO. Como
resultado se llegé a los ingredientes clave de cuatro etnias: italiana,
alemana, cabocla y polaca y a partir ellos se creé un nuevo plato

que representa a todas ellas, el Revirado.
Palabras-Clave: Cultura; Etnia; Alimentacion

1.INTRODUCAO

O ato da alimentacio,
além de ser bioldgico, ¢ uma
acdo que exige diferentes
técnicas, manejos e praticas,
constituindo um  processo
social e cultural (SONATI,
VILARTA, SILVA;  2009).
Alimentar-se ndo somente
define a histéria do alimento
como a de quem o consome. A
cultura dentro da gastronomia
diferencia povos e costumes,
ja que o alimento pode
demonstrar o modo de viver
de uma populagao. Sabe-se que
além do alimento e das técnicas
envolvidas, a  gastronomia
pode ser entendida também
como cultura, histéria de um
povo, momentos de unido e
alegria, confraternizagao entre
familias e amigos. Através dela
sao desenvolvidos principios
cientificos  alicercadas  nas
descobertas e experiéncias
que visam equilibrar sabores e
ingredientes aliando o resgate
da memoria e da identidade
gastronomica dos  grupos
étnicos (DORIA, 2014).

A gastronomia de
uma populagdo esta ligada a
sua cultura, tradicdes, oferta
de ingredientes e experiéncia
culindria de seu povo. A cultura
¢ um processo dindmico
que constréi a identidade
permanente  dos  sujeitos,
suas adaptagdes e registros.
Através da cultura de um povo,
um patrimonio imaterial se
estabelece e delimita aquela
populagio e sua historia
(BURKE, 2006).

O Brasil é um pais
com uma enorme variedade
de etnias, culturas, crencgas
e valores que estabelecem e
criam suas raizes em diferentes
regides do territério brasileiro
(DORIA, 2014). A cultura
e a histéria dos povos estdo
ligadas a alimentacido e para
entender toda a diversidade e
especificidade da gastronomia
tornam-se imprescindiveis
resgatar os habitos, costumes e
as crencas de cada etnia e qual
o legado deixado pela etnia na
formacao da cultura em cada
regido brasileira.

A regido oeste
catarinense  também  tem
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sua histéria tracada pela
miscigenagdo de povos, onde
a mistura de ragas permitiu
firmar a identidade da sua
cultura, tradi¢des e experiéncias
culinarias e  alimentares
(PIAZZA, 1994). A populagio
oeste sofreu as mais variadas
influéncias na gastronomia
por intermédio das etnias
italiana, alema, polonesa e
cabocla (VICENZI, 2008). Esse
hibridismo cultural presente
nesta regiao se caracteriza
pela mistura da cultura que
influencia habitos e costumes.
A presenca de diferentes etnias
numa regido estabelece mistura
de cultura e habitos alimentares
democraticos que determinam
a gastronomia regional daquele
lugar.  Italianos,  alemaes,
poloneses e caboclos sdo
caracterizados como grupos
étnicos presentes e marcantes no
oeste catarinense, responsaveis
pela gastronomia praticada na
regido. Esses grupos étnicos,
segundo Dorigon (2015, p.
40) consistem em um grupo
populacional que “se perpetuam
por meios bioldgicos e
partilham de valores culturais
fundamentais”.

A cultura e a histdria
dos povos estao ligadas, além de
outros fatores, a alimentagédo e
paraentendertodaadiversidade
e especificidade da gastronomia
tornam-se importante resgatar
os aspectos historicos deixado
por cada etnia na formacao da
cultura do oeste catarinense.

O oeste catarinense
passou por disputas de fron-
teiras e configuragdes territo-
riais acolhendo posseiros que
passaram habitar a regido (VI-
CENZI, 2008). Recebendo as-
sim, inicialmente, influéncia

das etnias cabocla e italiana que
trouxeram em seu cotidiano
heranga cultural e gastron6mi-
ca (RENK, 1991).

Os descendentes das
mais diversas etnias acabaram
formando comunidades e den-
tro destas existem algumas ini-
ciativas de preservacdo e divul-
gacdo das tradigdes culindrias
e culturais, percebe-se a mo-
tivagdo em algumas situagoes
em se manter o legado que vem
sendo transmitido por geragoes
através das etnias. Imigrantes
europeus tinham na for¢a do
trabalho o ideal da preservagao
da familia, costumes religio-
sos e alimentares, diferente da
populagdo cabocla que apre-
sentava habitos e caracteristicas
distintas, como por exemplo, a
baixa insercao destes no merca-
do econdémico, seminomadis-
simo e trabalho coletivo nao
apenas entre os membros da
familia, mas também entre
vizinhos e conhecidos. Desta
forma devido a grande par-
ticipagdo destas etnias na for-
magdo da regido, pretende-se
valorizar e reconhecer parte de
sua cultura retratada pela gas-
tronomia (FARINA, 2006).De
uma forma geral este mapea-
mento das etnias e seus habitos
e costumes serd um documento
importante para registro e con-
tribuicdo para o desenvolvi-
mento regional.

Os resultados e dis-
cussdes deste artigo estdo in-
seridos em um projeto maior
de extensio da Universidade
Comunitaria da Regido de
Chapec6 - UNOCHAPECO
denominado Patriménio Gas-
tronomico da Regido Oeste de
Santa Catarina. Deste 2015,
este projeto é considerado
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protagonista na agdo de res-
gate, catalogacdo, padroni-
zagdo e divulgagdo dos pratos
tipicos da cultura da regido
oeste catarinense, promotor
da socializagdo e valorizagdo
do patrimoénio histdérico gas-
trondmico da regido. E um es-
paco de qualificacao académica
dos cursos de graduagdo en-
volvidos por meio de atividades
que priorizam a articulagdo en-
tre ensino, pesquisa e extensao
para promover a produgdo e di-
fusdo do conhecimento na area
da gastronomia.

Espera-se a  partir
deste artigo dar visibilidade e
difundir o histérico da regido
oeste catarinense a partir
da culinaria, ndo excluindo
conflitos e injusticas sociais
de alguns povos em relagio a
outros.

2. ALIMENTACAO E CUL-
TURA

O ato de se alimentar
vai além da necessidade fisi-
oldgica, transformando-se em
pratica cultural, trazendo con-
sigo uma histéria, um passado
(DA MATTA, 1987). Braga
(2004) complementa que in-
dependentemente das escolhas
alimentares, o comportamento
concernente a comida esta in-
timamente ligado a identidade
social, uma vez que a cultura
na qual o individuo esta inseri-
do, também é revelada por suas
praticas alimentares.

Conforme Zanchi e
Etges (2016),a identidade lo-
cal pode ser preservada a par-
tir do resgate de receitas, de
modos de preparo e dinami-
cas sociais envolvidas a mesa,

transmitidos de uma geragao
para outra.Hernandez (2005,
p.129) aborda que atualmente
nao existe aspecto da vida so-
cial que ndo seja tratado em
termos de patrimoénio. Mas o
que ¢é patrimdnio? Um modo
de abordar esta questdo pode-
ria consistir em analisar a sua
funcdo a partir de uma de-
terminada tradicdo. Os obje-
tos do patrimdnio permitem
interpretar a histéria e o ter-
ritdrio no tempo e no espago.
Para Hernandez (2005, p.129)
o termo patrimonio, por sua
vez, relaciona-se, entre outras
possibilidades, com algo que foi
legado pelo passado ou mais ou
menos o “passado’ que se quer
conservar. Produzir patriménio,
por sua vez, refere-se a con-
verter em patrimonio (ou
construi-lo a partir de) determi-
nados elementos preexistentes,
selecionados entre outros que
se excluem desse processo.

A relagdo histdria e tem-
po fornece sentido a vida cole-
tiva, alimentando o sentimento
de pertencer a um grupo com
identidade prépria. Converter
0 que ¢ préprio em patrimonio
significa “perpetuar a trans-
missdo de uma particularidade
ou de uma especificidade con-
siderada propria e portanto
identificada, isto é, permite
que um coletivo determinado
possa continuar vivo — de um
lado, idéntico a si proprio e,
de outro, distinto dos demais”
(HERNANDEZ, 2005, P. 130).

Braga (2004) destaca
que a cultura pode ser
entendida como um sistema
simbdlico, ou seja, um conjunto
de mecanismos de controle,
planos, receitas, regras e
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instrugdes que governam O
comportamento humano. Entao
pode-se afirmar que nossos
habitos alimentares fazem parte
de um sistema cultural repleto
de simbolos, significados e
classificagbes, de modo que
nenhum alimento esta livre
das  associagbes  culturais
que a sociedade lhes atribui.

Para Menasche et al
(2008, p.153), “a comida fala
da familia e da comunidade.
Temperando  tradigdes, a
comida atualiza identidades,
a0 mesmo tempo em que
sua hibridizacdo evidencia
a proximidade, material e
simbolica entre campo e cidade”

Conforme Lévi-Strauss
apud Poulain e Proenga (2003, p.
08) a cozinha ¢ “uma linguagem
na qual cada sociedade codifica
as mensagens que lhe permitem
significar ao menos uma
parte do que essa sociedade
¢, ainda segundo o sociélogo
Lévi-Strauss, a cozinha ¢ um
conjunto de agdes técnicas,
de operagdes simbdlicas e
de rituais que participam da
constru¢do da  identidade
alimentar de wum produto
natural e o transformam em
consumivel.

A comida faz parte de
um universo complexo que ex-
cede as suas fungdes bioldgi-
cas, para al¢ar-se como um elo
significativo na constituigdo
identitaria dos diferentes povos.
O alimento serviu de impulso
as grandes transformagdes so-
ciais ao longo da histdria. Neste
mundo cada vez mais globaliza-
do, hd uma intensificagdo das
trocas culturais e economicas, o
que determina uma reconfigu-
racdo dos padroes alimentares
e do seu consumo (ROCHA,
2010, p.06).

O ato de se alimentar
delimita as fronteiras de
identidade entre os grupos
humanos de uma cultura ou
outra, mas também no interior
de uma mesma cultura, entre
os membros que a formam,
no interior de uma mesma
sociedade, a  alimentacio
desenha os contornos dos
grupossociais. Certos alimentos
podem ser atribuidos a um
grupo social e rejeitados por
outros (POULAIN; PROENCA,
2003).

Segundo Rocha (2010,
p. 01) a comida exerce um papel
fundamental para se pensar
a trajetoria das mais distintas
sociedades, pois ao longo da
historia, ela esteve relacionada
a diferentes transformagoes de
ordem social, cultural, politica e
econdmica, revelando-se como
um dos instrumentos para se
compreender algumas questoes
que permeiam a propria
condi¢ao humana.

A comida pode ser vista
como um importante meio
para se comunicar valores,
sentidos e identidades. Comer
¢ um ato simbdlico que néao
estd restrito a necessidade
de se suprir nutrientes. As
profundas transformacgdes em
nivel global vém alterando
profundamente os padroes
alimentares; a intensificacao
das trocas culturais, reconfigura
os repertérios alimentares
e também o seu consumo.
Neste contexto, assim como
um elemento-chave para a
constituicdo de identidades, a
comida pode ser pensada como
um meio de comunicacido
(ROCHA, 2010, p.04).

Conforme Rocha
(2010) a comida também se
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inscreve como um importante
instrumento para se comunicar
alguns sentidos, assim como
valores e identidades. Dada
esta condicdo, ela é concebida
como um meio de comunica¢ao
circunscrito a uma linguagem
especifica. O tema da comida
nos oferece um vasto leque de
perspectivas.

A maior revolugido
na alimentagdio humana [...]
com a ruptura no isolamento
continental, quando 0
intercaimbio de produtos de
diferentes continentes, ocorrido
no bojo da expansao colonial
europeia, alterou radicalmente
a dieta de praticamente todos
os povos do mundo (ROCHA,
2010, p.02).

Segundo Maciel (2005,
p. 49) na alimenta¢ao humana,
natureza e cultura se encon-
tram, pois se comer é uma ne-
cessidade vital, o qué, quando e
com quem comer sdo aspectos
que fazem parte de um siste-
ma que implica atribui¢do de
significados ao ato alimentar.
Como um fendémeno social, a
alimentagdo ndo se restringe a
ser uma resposta ao imperativo
de sobrevivéncia, ao ‘comer para
viver, pois se os homens neces-
sitam sobreviver (e, para isso,
alimentar-se), eles sobrevivem
de maneira particular, cultural-
mente forjada e culturalmente
marcada (Maciel, 2002). Ou
seja, os homens criam ‘manei-
ras de viver diferentes, o que
resulta em uma grande diversi-
dade cultural.

Uma das dimensoes
desse fenomeno ¢é a que
se refere a construgdo de
identidades  sociais/culturais.
No processo de construgio,

afirmacdo e reconstrugdo dessas
identidades, determinados
elementos culturais (como a
comida) podem se transformar
em marcadores identitarios
(MACIEL, 2005, p.50).

A cozinha de um grupo
cultural é muito mais do
que um somatério de pratos
considerados caracteristicos ou
emblematicos. E um conjunto
de elementos referenciados
na tradicio e articulados no
sentido de constitui-la como
algo particular, singular,
reconhecivel  ante  outras
cozinhas. Ela niao pode ser
reduzida a um inventario,
convertida em formulas ou
combinagdes de elementos
cristalizados no tempo e no
espago.  Entendendo-se a
identidade social como um
processo dinamico relacionado
a um projeto coletivo que inclui
uma constante reconstrugao,
e nao como algo dado e
imutavel, pode-se afirmar que
essas cozinhas agem como
referenciais identitarios,
estando sujeitas a constantes
transformacoes (MACIEL,
2005, p.50).

A tradigdo alimentar
nos grupos, em plena transfor-
magao social ou em processo
migratdrio, refere-se a origem
e a recordagdo, de alto valor
simbolico, e se readapta culi-
nariamente,  gustativamente,
como ponte entre o destino e
a situagdo presente. Adapta-se
para ser utilizada como identi-
dade. Quando o ciclo alimentar
cotidiano se modificou em for-
mas, saberes, sabores e praticas
cunhadas no processo de sua
inser¢cdo, sua expressdo ali-
mentar festiva conseguiu atuar
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como emblema aglutinador
de um tipo de comensalidade,
um saber especial e um gosto
compartilhado que evoca sen-
sacOes intransferiveis. Além
disso, temos que considerar a
identidade alimentar na sua
dupla dimensdo biocultural,
como complexo  gustativo
compartilhado por um grupo
e como um universo simboli-
co interiorizado que informa
aqueles que o compartilham os
limites entre a cultura e a na-
tureza, entre o que € proprio e
o que ¢é distante (PONS, 2005,
p.103).

3.METODOLOGIA

Caracterizada ~ como
pesquisa-acio a metodologia
baseou-se na compreensdo do
estudo na pratica, ou seja, pro-
curou-se unificar o estudo a
acao. A pesquisa-acdo pode ser
considerada uma metodologia
investigativa que objetiva en-
contrar a relagdo teodrico prati-
ca do objeto de estudo, “tra-
ta-se de uma metodologia de
pesquisa na qual ha interagdo
entre pesquisadores e pessoas
implicadas na situacao investi-
gada com o objetivo de resolver
ou esclarecer o problema em
questdo e cujo processo favorece
o aumento do conhecimento
de todas as pessoas envolvidas
no processo’ (COLETTE et al,
2014, p. 57).

O campo de estu-
do e agdo foi o municipio de
Chapeco, este considerado
municipio polo da regido oeste
de Santa Catarina. Destaca-se
que diariamente um fluxo in-
tenso de pessoas se deslocam
de Chapec6 para outros mu-
nicipios, o sentido oposto tam-

bém ¢ recorrente talvez até em
maior intensidade.

O embasamento teori-
co cientifico permitiu o inicio
da catalogagao de pratos e in-
gredientes tipicos e comuns da
regido, para tanto utilizou-se
artigos cientificos, livros locais
e documentarios que tratavam
da cultura culinaria regional.

As técnicas para cole-
ta de dados a campo deram-se
através de observacdo e didlo-
go com os moradores, histori-
adores e escritores na cidade
de Chapecé os didlogos foram
analisadas a partir da analise de
discurso. Buscou-se perguntar
aos participantes o significado
de cada alimento e ingrediente
ao longo da histéria. Os critéri-
os de sele¢do foram: ter nascido
na regido oeste de Santa Catari-
na; se auto denominar caboclo,
italiano, alemdo ou polonés;
aceitar assinar o Termo de Con-
sentimento Livre e Esclarecido
e ser maior de idade. A selecao
foi realizada através da bola de
neve, ou seja, apds um primeiro
participante, escolhido de for-
ma aleatdria, este indicava
outro e assim sucessivamente,
buscou-se contemplar todas as
etnias - italiana, alema, cabocla
e polonesa.

Dentre as agdes desen-
volvidas no decorrer da pesqui-
sa, destaca-se a criacdo de um
novo prato que contemplasse
e valorizasse as culturas alema,
italiana, polonesa, indigena e
cabocla, considerando os ele-
mentos originais de cada cu-
lindria e agregando as técnicas
da gastronomia. Os testes foram
realizados em laboratdério do
curso de gastronomia da Uni-
versidade Comunitaria da
Regido de Chapecé - UNO-
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CHAPECO, desenvolvidos por
profissionais da gastronomia e
aprovados por todos os pesqui-
sadores e autores envolvidos.

4. A TRANSFORMACAO
HISTORICA DO OESTE DE
SANTA CATARINA COM-
PREENDIDA A PARTIR DA
ALIMENTACAO

A regiao oeste Santa
Catarina foi colonizada por
europeus vindos do Rio Grande
do Sul. O processo migratério
no inicio do século XX no
oeste catarinense e do Parana
foi organizado por empresas
colonizadoras privadas, que
cuidaram de toda a ocupacao
das terras pelos migrantes
oriundos do RS sendo estes
descendentes de europeus,
principalmente os italianos,
alemaes e poloneses (VICENZI,
2006).

Segundo Werlang
(2008), a colonizagao aconteceu
em trés etapas. A primeira
com os indios, os primeiros
habitantes e a heranca culindria
que esta presente ainda hoje, a
segunda pelos caboclos, povos
miscigenados, que ja habitavam
o oeste do estado quando
as empresas madeireiras e
colonizadoras chegaram em
busca de terras férteis. E por
fim, a chegada dos europeus,
iniciado pelos colonos italianos
e alemdes que chegaram por
volta de 1860 provenientes
do Rio Grande do Sulcom
a esperanga de encontrar
também novas terras e férteis.
Os italianos ganharam destaque
nesse processo, pois formaram
a maioria das  colOnias
(VICENZI, 2008). Mais de

8.000 familias italo-brasileiras
chegaram ao oeste catarinense
a procura de terras produtivas
(CEON, 2011).

Os italianos e alemaes
ao chegarem ao oeste, se
depararam com os caboclos que
aqui ja estavam e resistiram a
presenga dos novos moradores,
o que dificultou o processo
de colonizagdo do estado.
Esses descendentes da Italia
pertenciam a quarta e quinta
geracio de europeus que
estavam no RS e, devido a
escassez de terras, se deslocaram
para a regido oeste no inicio do
séc. XX através da passagem
pelo rio Uruguai (WERLNG,
2006).

Segundo Hass (2007),
“toda ocupagio de espago
implica conflitos que giram
em torno dos diferentes
grupos existentes’, e também
envolvendo conflitos politicos,
econdmicos e fronteiricos.
A autora afirma ainda que:
“nesse periodo, a violéncia,
frequentemente armada, era
um dos principais instrumentos
de dominagao oligarquica”

Os caboclos, ocupantes
natos da  regido  oeste
catarinense, passaram a viver
em condi¢des miserdveis, e
como a condi¢do para a efetiva
posse da propriedade era a
ocupacao e exploracao da terra,
algumas passam a ser devolutas,
e outras foram vendidas por
precos baixos, principalmente
aos donos de colonizadoras
(AURAS, 2001). Eles viviam da
agricultura e sua produgio era
para o a subsisténcia da familia,
prezavam  por  alimentos
produzidos nas proximidades
(POLL 2001).
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Estes fatos ocorreram
por volta do inicio do século
XX, em consequéncia da
expansdo colonial procedente
do Rio Grande do Sul, os
colonizadores que chegavam a
regido obrigavam os caboclos a
venderem suas terras afirmando
que estes ndo eram capaz de
aproveita-la (AURAS, 2001).

O caboclo segundo
a definicao de Poli (1987),
¢ aquele individuo mestico,
resultante da miscigenacdo do
branco com o indio, que habita
casas de pau-a-pique e barrote e
dedica-se ao cultivo de cereais.
Para Alba (2002), a populagao
de caboclos era o excedente
da populagio das fazendas de
gado e emigrantes de outras
areas do pais, que comegaram
o povoamento rarefeito em
diferentes locais e regides,
antes da chegada de imigrantes.
Outro significado comum para
o termo caboclo sao os de indio
aculturado, mestico de branco
com indio, pessoas de pele
acobreada e cabelo liso, pessoas
de origem rural (BENJAMIN,
2010, p. 36).

Os  caboclos  que
habitavam a darea, usavam o
sistema de rotacao de terras,
pois quando a terra ficava
improdutiva, passavam a outro
mato, derrubavam as arvores
e faziam queimadas, assim o
espaco ficava limpo e poderiam
comegar uma nova plantagao.
Nesse novo local, construiam
seus casebres, que eram feitos
de finos troncos e cobertos por
folhas de bambu ou muitas
vezes, de lascas de pinheiro.
Néo havia ambig¢do, quando o
sol surgia entre as montanhas,
o caboclo ja estava com o fogo
nas lenhas, aquecendo a dgua

para seu chimarrao, que sempre
foi seu companheiro e presente
na sua vida. Para fazer a cuia,
plantavam a matéria prima,
chamada porongo, e usavam
a parte extrema e mais fina,
retiravam as partes internas
e durante alguns dias eram
colocadas cinzas e agua quente
a fim de retirar o amargor. E
para que ela tivesse um aspecto
visual sempre bonito, passavam
externamente a gordura de
porco e a colocavam ao sol,
assim obtinha uma aparéncia
envernizada, este  método
também garantia que a cuia
tivesse maior durabilidade
(POLL 2002).

Plantavam em suas
terras, cereais, principalmente
o milho e o feijao sendo apenas
para o consumo proprio. Para
cozinhar era comum que a
cocgdo fosse diretamente ao
fogo, para isso faziam um
suporte com pedras ao redor
do fogo, o qual servia de base
para a panela. Para acelerar o
cozimento, eles cobriam a batata
doce, milho verde ou abobora
com palha e brasas (RENK,
1991). Apds a chegada dos
colonizadores europeus varios
habitos sofreram alteracoes
entre eles os alimentares,
sendo que alguns até foram
abandonados, devido as novas
tecnologias  trazidas, como
por exemplo, a substituicao do
trempe feito de arrame, onde
embaixo era feito o fogo, pelo
fogao a lenha (RENK, 1999).

O pao foi um alimento
recente na dieta dos caboclos,
pois o trigo veio a ser plantado,
colhido e manufaturado depois
da chegada dos imigrantes, que
trouxeram consigo as técnicas
de moinhos. O mais comum
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era o pao de milho, porém nao
muito consumido, pois o café
da manha consistia em virado
de feijao (mistura de feijao com
farinha de milho) ou apenas
feijao, pois além de ser o item
mais disponivel, dava energia
necessaria para o duro trabalho.
Nessa  primeira  refeicdo
também era muito comum
comer batata doce ou abdbora
como acompanhamento. Outro
ingrediente da culindria cabocla
era a rapadura fabricada a
partir do melado de cana de
agucar, acrescentando, as vezes,
o amendoim.

O almogo caboclo
consistia em comer feijao,
couve, carne de porco, abdbora,
milho verde, quirera de milho
(ensopado de milho quebrado
e nido moido), torresmo e
mandioca. O arroz s6 veio mais
tarde compor a refei¢do cabocla,
0 mais comum era a quirera
de milho com feijao. Como
sobremesa o caboclo consumia
canjica, polenta ou batata doce
sempre acompanhada de leite
e temperados com agucar
mascavo (DEBONA, 2010). A
coalhada com farinha de beiju
também eram muito apreciada
e muitas vezes o doce de laranja
acompanhava, tanto como
doce cremoso como a casca
bem fininha acucarada com
mascavo. A farinha de beiju era
muito consumida e a forma de
preparo consistia em deixar o
milho de molho por alguns dias
para amolecer, e ao atingir certa
espessura e maciez, era socada
no pilao até virar farinha, em
seguida era passada na peneira
e por fim assada. Usavam essa
farinha para engrossar caldos,
servir como farofa ou para fazer

o virado de feijao (GIELDA,
2008).

O caboclo, apesar de ser
marginalizado apés a vinda dos
imigrantes, sempre esteve pre-
sente na economia catarinense
devido sua mao de obra bara-
ta, explorada pelo colonizador.
O caboclo trabalhava na ex-
tragdo de madeira e erva mate,
atividades dificeis, que geravam
muita riqueza aos coloniza-
dores. Ele derrubava, arrastava
e a transportava, mas ndo acu-
mulou nada dessa riqueza, seu
papel era meramente bragcal
(REICHERT, 2008). O mesmo
autor cita que “[...] os caboclos
participam da colonizagdo com
a sua mao-de-obra, mas nio
sao incorporados por ela, no
sentido de adquirir uma pro-
priedade e se fixar nela” (RE-
ICHERT, 2008, p. 56).

Reichert (2008, p. 56)
ainda relata que “a identidade
camponesa cabocla, anterior a
coloniza¢do, vinculada a agri-
cultura de subsisténcia e com
insercdo minima no merca-
do econdmico do extrativis-
mo da erva-mate e madeira, se
caracterizava pela caracteristica
de povos semindmades, pelo
trabalho coletivo e sua alimen-
tacdo vinha de uma pratica
agricola rudimentar, comple-
mentada com a caga e a pesca.
As atividades e a mobilidade
dos caboclos representavam, no
conjunto, uma sintese adapta-
tiva da vida econdmico-social
num processo de utilizagdo do
meio imediato, onde cultura e
natureza apareciam como uma
totalidade”

Avangando no tempo
destaca-se que no inicio do
século XX as Companhias
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Colonizadoras ~ foram  as
responsaveis pela imigragdo
das etnias italianas, alemas e
polonesas. Elas dispunham
dos Titulos de Posse das terras
e incentivos do governo que
anunciavam uma  politica
de povoamento e ocupagdo
oferecendo infraestrutura como
ruas tragadas, lotes urbanos
demarcados, escolas e igrejas.
(HASS, 2007).

A colonizagdo europeia
alterou os modos de vida do
oestecatarinense, redesenhando
aspectos culturais, religiosos
e culindrios. A vinda dos
europeus  confrontou  os
habitos  alimentares  dos
indios e caboclos da regido,
transformando a gastronomia.

Ao  discorrer sobre
a imigragdo italiana para o
Brasil, destaca-se que estes
comegaram a emigrar da Itdlia
em torno do século XIX devido
a crise governamental instalada
naquele pais que estabelecia
altos impostos, deixando muitos
moradores sem propriedades.
Diante disso, o povo italiano
encontrou na imigragdo a
solu¢do para uma vida mais
digna e segura. Segundo Baldin
(1999) entre os anos de 1875
e 1880 circularam panfletos,
jornais, agentes de viagem e
imigracdo e conferencistas
a servico das Companhias
Estrangeiras de Imigragdo
Europa, principalmente pela
Italiaea Alemanha, desenhando
a América em cores douradas
e, especificamente, o Brasil
como uma terra tropical
riquissima. Assim, as familias
italianas venderam suas terras
e embarcaram em uma viajem
que poderia durar de 30 a 60
dias em navios lotados sem

condicoes de acomodagdes,
higiene e alimentagao.

Segundo Piazza (1994),
a chegada dos italianos ao oeste
catarinense deu-se pelo estado
do RS em torno de 1916. Apds
a longa viajem até o Brasil e
posterior deslocamento até o
estado do Rio Grande do Sul,
enfrentaram mais um longo
trajeto até o oeste de Santa
Catarina.

Os pequenos terrenos
adquiridos, também chamados
de lotes significavam a busca
de um bem estar econdmico,
social e familiar. Os habitos
e cultura europeia eram
muito distintos dos povos
instalados na regido ocupada.
Os migrantes nao aceitavam a
forma que os caboclos viviam,
trabalhavam e se alimentavam.
A forma da produgio,
armazenamento e comercio
geram conflitos e preconceitos
(DE BONI, 1983). As terras
adquiridas pelos imigrantes
estavam  identificadas  em
documentos entregues pelas
colonizadoras e os caboclos,
indigenas moradores do oeste
ndo tinham documentos das
terras habitadas, diante disso, as
colonizadora scolocavam seus
capatazesehomensde confianga
a disposi¢ao, encarregados de
zelar pelas terras vendidas,
muitas vezes expulsando indios
e caboclos de suas moradas
(DALL ALBA, 1983). Diante da
situacdo instalada, os italianos
regularizavam o poder sobre
o territério, conferindo o
direito legal e impedindo a
reinvindicacdo dos caboclos e
indigenas.

Os italianos tentaram
de todas as formas manter
sua identidade cultural, seus
habitos culinarios, sua religido

Péginas 238 a 262



Cristiane Tonezer

Maria Regina Martinazzo

Marta Nichelle do Amaral

Simone Fatima Mascarello Cervini

e suas familias unidas, porém,
esta era uma tarefa dificil, até
colherem sua propria safra, por
exemplo, tiveram que usufruir
de uma alimentagido baseada
na etnia cabocla, sempre
adaptadas e reconstruidas.
Ap6s comegarem produzir seus
proprios insumos, retomaram

hébitos alimentares tipicos
italianos (DUCATTI NETO,
1979).

Os habitos alimentares dos
italianos eram baseados no
consumo de cereais como
o milho e trigo, hortaligas,
destacando-se o tomate e feijao.
A partir desses alimentos, paes
e massas eram produzidas, as
massas com molhos vermelhos
e com caldo de feijao, a
tradicional minestra (sopa de
feijao) ficaram conhecidas,
bem como a polenta e a broa,
ambas de milho. Ovos, carne de
frango e porco também eram
muito consumidos, o consumo
da carne bovina era limitada
pois este animal servia de
auxilio para o trabalho pesado
(GRANELLA, 200).

Quando os primeiros
italianos chegaram ao Brasil,
depararam-se com a auséncia
dos alimentos comumente
usados na Italia. Segundo
pesquisas de Oliveira (2006)
em registros histéricos nas
fichas das antigas mercearias,os
géneros  alimenticios  mais
comprados pelos italianos eram
a cebola, o alho, queijo, linguiga,
agucar, farinha de trigo e o
arroz.

A culindria baseava-se
inicialmente, em pratos a base
de carne de pequenos animais
criados na propriedade como
o porco e as galinhas. A carne

bovina era apenas utilizada
em datas especiais, pois além
de cara, na propriedade eram
mais uteis para o trabalho na
roga, na producido do leite e
seus derivados para consumo.
Ja as aves domésticas, como a
galinha, o pato e os marrecos
forneciam ovos para o consumo
e penas para fabricagio de
travesseiros, e outros utensilios
para a familia (ONGHERO,
2014).

Esses imigrantes
trouxeram consigo algumas
sementes, e as plantaram assim
que se fixaram em suas terras.
Devido a terra ser virgem
e haver grande quantidade
de 4guas, as sementes ali
plantadas, cresciam facilmente,
motivando-os a trabalhar. Com
o intuito de protegé-las dos
animais, faziam cercas ao redor.
Um de seus primeiros atos foi
o plantio do radicchio, uma
salada que acompanhava quase
que diariamente a polenta.
Em relagio aos temperos
das  comidas, comumente
usavam: salvia, salsa, alho,
cebola, cebolinha, manjerona,
pimentas, além do uso de
vinho branco como tempero,
tornando 0s alimentos
apetitosos, saborosos e mais
faceis de digerir. Das frutas
excedentes da colheita faziam
compota e doces em caldas,
como uma forma de armazenar
(PERTILE, 2012).

O costume trazido de
seu pais de origem de preparar
embutidos teve importante
papel na culindria italiana,
visto a maior durabilidade do
que o consumo da carne in
natura. Quando carneavam
porcos produziam salame,
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copa e torresmo, quase tudo
era aproveitado, até mesmo
os miolos eram cozidos
na frigideira com banha,
temperados com sal e pimenta
ou até fritos. A banha era obtida
através da fritura de pedacos de
carne rendendo-lhes iniimeras
latas, sendo possivel algumas
vezes até comercializar o
excedente, usavam banha em
todos os preparos, e também
a manteiga. Frituras eram
muito apreciadas nas refeicoes
e também em lanches, como
grostolli, uma massa doce,
que proporcionava alegria ao
consumido, era uma forma de
premiar o trabalho ao final do
dia (PICOLI, 2011).

De manha, alguns
bebiam o café¢, mas o mais
consumido era uma mistura
de cha de erva mate com leite,
acompanhava-se muitas vezes
comafortaia, misturadosalame,
ovos € queijo juntamente com
a polenta brustolada, feita
da sobra do dia anterior. O
almog¢o nos dias de trabalho
era na lavoura, onde levava-se
o alimento em cestas por eles
mesmos confeccionadas, assim
como seus chapéus. Nelas havia
polenta, radicci, vinho, pao, ovos
fritos, salame, algum pedago de
carne, e algumas vezes arroz.
Em casa comiam feijao, sopa de
feijao muitas vezes acrescentada
com macarrdo, ou até batatinha
ou abobora. A noite também
tinham o costume de fazer
polenta para o café da manha
do dia seguinte. Uma sopa
com massa geralmente era o
jantar dos italianos no periodo
colonial. Aos domingos a
comida variava, porém era
feito apenas um prato, como
agnoline, nhoque  (massa

com batata cozida na agua),
galinhada, macarronada,
polenta e salada (HIRSCH,
2005).

O habito de tomar
vinho, por algum tempo passou
por restri¢oes, pois os vinhos
comercializados aqui eram de
ma qualidade e caros, levando
o imigrante italiano a comegar
suas proprias plantagdes de
uva. O colono recém-chegado
em 1875 nao trouxe mudas de
videiras para iniciar o cultivo,
porém, devida a paixdo pela
viticultura, buscou contato
com agricultores alemaes ja
instaladas nas terras gaudchas
desde 1824 e algum tempo
ja cultivavam uma variedade
da uva Isabel, para consumo
proprio. No inicio, cultivaram
para o consumo da familia,
pequenos vinhedos, devido
a fertilidade do solo virgem,
a umidade e o sol quente do
verdo fizeram de frutificagdo
abundante (PTIAZZA, 1994).

A culindria italiana
rapidamente influenciou
as outras etnias da regido e
também recebeu influéncia dos
que aqui ja estavam instalados.
Na gastronomia, a cultura logo
contagia a alimentagio do
outro e logo um bem imaterial
comega ser registrado.

Assim como a cultura
italiana, a cultura alema
também chegou ao Brasil através
da colonizagdo e imigragao
de povos vindos da Europa.
Implantada no pais desde
1818, a colonizagao estrangeira
comecou com a fundagido da
colonia suica no Rio de Janeiro
com a autorizacdo de D. Joao
VI (ROCKENBACK, 2004). O
governo brasileiro investiu na
migragao de imigrantes alemaes
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para suprir a mao de obra na
regido do Rio Grande do Sul
no inicio do século XIX, no
oeste catarinense e Parand no
século XX, enviando através de
navios varias familias também
com o intuito de colonizar
terras que nao eram povoadas.
Apos se instalarem nas regides
rurais seus costumes foram
modificados gradualmente pelo
fato da diferenca climatica entre
a regido da Alemanha e do Rio
Grande do Sul, transformacoes
que se dividiam desde suas
vestimentas até seus habitos
alimentares (THOME, 2004).

Os colonos alemaes
se uniam para formar suas
comunidades, as principais
construgdes eram a escola, o
cemitério, a igreja e a moradia
do pastor ou padre, como
também as picadas, estradas
e suas prdprias casas, ja que
quando  chegaram  foram
mandados para locais que eram
inabitados e inexplorados.
Alguns imigrantes sairam do
Rio Grande do Sul em busca
de mais terras, de lugares mais
produtivos e maiores em Santa
Catarina.  Alguns  alemaes
instalaram-se em Chapecd,
Xanxeré e cidades proximas,
a maijoria vinda através da
migragdo do proprio estado
catarinense.

Apds a legalizagdo de
limites dos estados de SC e PR,
uma parte do vale do Rio do
Peixe foi colonizada a partir de
lavouras e terras para plantio,
predominantemente por
alemaes e imigrantes vindos
na época do pos-primeira
guerra  mundial.  Quando
colonos alemaes fixaram-se
nas terras do oeste catarinense,

comegaram o plantio de
alimentos para manterem sua
alimentagdo e o sustento da
familia. Como foram trazidos
como meio de méio de obra,
comegaram a preparar as terras
para a lavoura, as estradas,
as construgdes e tudo o que
precisavam para sobreviver.
Alguns dos colonos conheciam
trigo, cevada, repolho,
couve folha, batata inglesa,
videira, leite, carne de porco e
defumados. No Brasil, muitos
alimentos seriam incorporados
a sua dieta, como feijao, milho,
aipim, amendoim e diversas
frutas antes desconhecidas,
também o chimarrdo ea cachaga
seriam por eles adotados. A
partir dai, sua cultura e habitos
alimentares comegaram a
sofrer mutagdes, ja que eles ndo
tinham todos os produtos antes
conhecidos em suas receitas.
Com o tempo, apods
a estabilizacio das familias,
comecaram a vender carne
de porco, banha, torresmo,
ovos € manteiga, e assim,
podiam comprar o que nio
produziam em suas terras.
Como sofreram adaptagoes,
conheceram e incluiram a
batata doce na alimentacio,
em que assavam-na no forno
a lenha e utilizavam como
lanche junto de pao, melado
e kdschmier (leite talhado em
que se acrescenta agua quente
e sal) e frutas. Muitas coldnias
tiveram contatos com outras
culturas, como por exemplo, a
italiana, a polonesa e a cabocla,
nesse contexto é importante
ressaltar que a gastronomia dos
imigrantes sofreu mutagdes
mas nao deixou a originalidade
de suas receitas de lado, como
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por exemplo, a participagdo
da batata inglesa e do repolho
fermentado (chucrute) em suas
preparagdes (MENASCHE,
2007).

Em 1920 comegou
a ser observada a presenca
de imigrantes poloneses em
Chapec6 também oriundos do
Rio Grande do Sul. Os povos
poloneses fixaram-se entre as
coldnias ja existentes de outras
etnias, muitas vezes seguindo
os roteiros dessas colonizagdes.
(PIAZZA, 1994). Com a
Poldnia em crise, sem alimentos
e poucas condi¢des de plantio
em uma terra arenosa, muitos
poloneses decidem emigrar
para o Brasil, o qual na época
estava a procura de mao de
obra para substituir os escravos
(MARQUETTO, 2016).

Com sentimentos de
esperanca e de uma vida nova,
os poloneses vieram para o
Brasil no final do século XIX
e inicio do XX, porém este
processo nao foi como eles
esperavam, isso porque durante
o processo de instalagio e
acolhimento, ndo foi dado a
eles dinheiro, nem comida e
nem a moradia prometida pelo
governo brasileiro, relatando
um inicio de muita luta e
sofrimento (RODYCZ, 2002).

Apds a  chegada
e desembarque em dreas
litoraneas, o povo polonés
abrigou-se junto aos europeus.
Com o passar dos meses, o
Governo Brasileiro distribuiu
pedagos de terras para os
poloneses, mas ao invés
de receberem terras para
cultivo, receberam terras para
desbravamento no Rio Grade do
Sul. Com escassez de alimentos,
sem ajuda e com terras pouco

férteis, os grupos de poloneses
da segunda ou terceira geragao
decidem entdo, migrar para
Santa Catarina, conhecida pela
sua fartura (JADWISZAK,
2009).

A colonizagdo polonesa
em Santa Catarina ocorreu
em dreas novas ou proximas
das colonias ja existentes de
alemaes e italianos. Um total de
16 familias da aldeia Siolkowice,
Regido da  Alta  Silésia,
chegaram a Santa Catarina no
ano de 1869. Na regido oeste,
a partir de 1920, instalaram-
se nas cidades de Chapeco,
Ita, Mondai, Nova Erechim,
Faxinal dos Guedes, Descanso,
Sao Lourenco do Oeste,
Belmonte, Sao Miguel do Oeste
e Unido do Oeste, contribuindo
entdo para a caracterizagao
da cultura europeia da regido
(JADWISZAK, 2009).

A regido oeste de Santa
Catarina foi umas das ultimas
areas colonizadas do estado
por poloneses. Essa etnia
contribuiu com a economia do
estado através da extragdo de
madeira. (JADWISZAK, 2009).
A comunidade polonesa era
produtora de erva mate, com
caracteristica familiar, sem
grande expressio na época
(MARQUETTO, 2016). Sua
alimentacdo era composta de
feijao, trigo, milho e batata.
Todos os alimentos provinham
daagriculturaeeramproduzidos
em casa e pelas mulheres. Os
pratos reconhecidos até hoje
como tipicos sdo: Bigos, cozido
de carne de porco, chucrute e
temperos; Golabki,um prato
feito de folhas de repolho
recheadas com carne bovina
ou suina e arroz, em forma de
trouxinhas; Pierogi, um pastel
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FIGURA 1: Revirado: o prato

Fonte: Autores, 2015.

FIGURA 2: Caldo de Feijao.

Fonte: Autores, 2015.

FIGURA 3: Polenta mole

Fonte: Autores, 2015.
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de massa cozida onde o salgado
leva recheio de ricota e tempero
verde e o doce é recheado com
frutas da esta¢do; Paksi é uma
receita de sonho recheado com
goiabada; Sernik que é uma torta
de requeijao com uvas passas;
Barscz ¢ uma sopa de beterrabas
que pode ser consumida fria ou
quente e outros que valorizam
ingredientes tradicionais
(MARQUETTO, 2016).

Ainda hoje o grupo
étnico polonés, presente em
Chapecd eregido, busca resgatar
a cultura, danca, folclore,
gastronomia e  arquitetura
polonesa, demonstrando quais
as herancas desse povo para
a regido, qual a histéria da
chegada até sua instalagdo no
estado de Santa Catarina.

5. DIFERENTES CULTURAS
EM UM MESMO PRATO: O
REVIRADO

Diante da
contextualizacdo da cultura
alimentar cabocla, italiana,
alema e polonesa, os autores do
projeto de extensdo Patrimdnio
Gastrondmico da Regido Oeste
de Santa Catarina colocaram-
se no desafio de criar um tnico
prato que valorizasse cada etnia:
o Revirado.

Reunindo ingredientes
comuns da alimentagdo dos
caboclos, italianos, alemaes
e poloneses, criou-se o
intercambio entre elementos
dessas  diversas  culindrias
que se encontraram e
complementaram ao longo da
histéria no oeste.

O revirado (Figura 1) é
composto por um espelho de
caldo de feijdo preto, polenta
mole com queijo colonial, ragu
suino e com cobertura de couve

crispe acompanhado com e pdo
de broa assada.

Destaca-se que cada
ingrediente do revirado repre-
senta um porqué na histéria de
cada etnia.

O caldo de feijao pre-
to (Figura 2) faz parte da ali-
mentacdo dos caboclos desde
os primoérdios da colonizagdo
(DORIA, 2014). Existem muitas
espécies de feijoes consumidas,
mas o feijao mais utilizado em
Santa Catarina é o feijao pre-
to. A regido sul é responsavel
por uma grande parcela da
producdo do pais e essa infor-
magdo nos mostra a importan-
cia desse ingrediente na cesta da
populagdo (EPAGRI, 2015). De
uso universal, é nitido que sua
existéncia no meio culindrio
atual vive a margem, pois nao
se percebe com frequéncia o
uso do mesmo em receitas mais
elaboradas. Existem centenas
de variedades, mas ele aca-
ba assumindo caracteristicas
proprias das familias quando o
temperam. Pode-se entdo con-
sidera-lo singular na culindria
regional ou local, pois cada lu-
gar tem seu proprio tempero ou
receita. (DORIA, 2014).

O feijao era cultivado
tantos peloscabocloscomopelos
migrantes europeus. Os colonos
implantaram a produgdo nas
pequenas propriedades para
sustento familiar e também
visavam a comercializagdo.
Se dedicavam ao cultivo do
milho principalmente (RENK,
1991). Ja os caboclos sempre
produziam para consumo
proprio e prezavam pela comida
de casa, com sabores da terra
e valorizavam tudo que era
produzido nas proximidades.
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Fonte: Autores, 2015.

FIGURA 5: Couve crispe

Fonte: Autores, 2015.

FIGURA 6: Histdria escrita; material ilustrado

Fonte: Autores, 2015.
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FIGURA 7: Utensilios: toalha bordada e colher de pau

Fonte: Autores, 2015.

Sobre a polenta mole
com queijo colonial e pao de
broa assada(Figura 3) destaca-
se que do milho e da mandioca,
se produzia a farinha que
era bastante usada no Brasil
coldnia. O pdo era considerado
luxo para a populagdo em geral
e era geralmente substituido
pela farinha de milho (PINTO
E SILVA, 2005). A Farinha de
milho integrante da polenta
comegou a ser introduzida
quando apareceram os moinhos
de moagem. A polenta, tipica
da culindria italiana, tornou-se
um habito alimentar. A farinha
de milho e o feijao devido ao
facil acesso, comecam a fazer
parte da alimentagdo também
dos caboclos (RENK, 1991).

O ragu suino (Figura 4),
um cozido de carne em molho
até se tornar uma sopa, também
faz parte do revirado. Destaca-
se que a carne estd sempre
relacionada a fartura desde
o processo de colonizagdo. A
criagdo de animais faz parte da
histéria do consumo dos povos,
com a chegada dos italianos e
alemaes, estes trazem o habito

alimentar de consumir suinos.
O hébito de tomar sopas é de
origem Europeia. Existe uma
divisao entre as culindrias dos
caboclos e europeia, a qual
podemos chamar de secos e
molhados respectivamente
(DORIA, 2014). A preparagio
molhada, como carne ensopada
€ a sopa sdao expressivo na
culindria alema e italiana. O
ragu suino, visualmente lembra
um frango desfiado refogado,
porém o sabor surpreende ao
sentir que € carne suina, esta
caracteristica sensorial remete
a lembranca da culindria
europeia.

A couve crispe (Figura
5), é a fritada da couve man-
teiga em gordura bem quente
deixando o vegetal crocante. Ela
foi inserida no prato por repre-
sentar a vegetacdo de facil culti-
vo e consumido pelos caboclos
e pelos europeus. Para os imi-
grantes europeus, esse CONSUMo
aconteceu como substituicdo
antes de terem seus produ-
tos tradicionais cultivados.

Ap0s criado o prato, re-
alizou-se um evento para sua
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divulgagdo e apreciagdo para a
sociedade de Chapecd e regido.
Assim, o evento reuniu pes-
soas, cerca de 120 pessoas de
Chapecdé que puderam ouvir
o relato da pesquisa e seus re-
sultados e um documentario
com os autores envolvidos na
pesquisa, tanto os que con-
taram a histéria quanto os que
registraram a histéria da gas-
tronomia do oeste catarinense.

O evento prestigiado
uniu cultura e gastronomia
e trouxe o entendimento da
histéria de um lugar e através
dela o resgate do saber fazer de
um povo. O prato apresentado
podedifundirvaloresecostumes
de uma regiao deixando um
legado para as futuras geragoes,
e para manter viva a cultura
gastrondmica de um povo.

As etnias envolvidas
tornaram-se uma e a receita
elaborada, baseada em um
conceito histérico, harmonizou

ingredientes  comuns  em
todas as culturas. Alguns
relatos recebidos, de dois

convidados, sobre o evento:

“[...] hoje todas se tornaram
uma sO cultura no oeste
catarinense”. Convidado 1.
“Revirado é uma inesperada
surpresa. Uma mistura de
nostalgia do fogdo a lenha
da casa da dos avds com a
criatividade, originalidade e
inovagdo [...]> Convidado 2.

Os  convidados  re-
ceberam  uma  lembranca
(Figura 6 e 7) relatando a
histéria do projeto realizado e
utensilios utilizados até hoje.

Unir 0s habitos
alimentares de uma regido em
um mesmo prato foi um desafio
para a equipe do programa

de  extensdo  Patrimdnio
Gastrondmico da  Regido
Oeste de Santa Catarina, isso
porque, esta unido possibilitou
ndo apenas a elaboragio de
um saboroso alimento, mas
também a compreensio de
que diferentes culturas podem
“sobre” viver em um mesmo
espago, tornado este um lugar
melhor.

A populagdo do oeste
catarinense enfrentou muitas
disputas no passado, princi-
palmente por territdrio. Estas
lutas ainda permanecem em
alguns locais da regido, assim
como preconceitos historica-
mente construidos. Cabe ques-
tionar estas caracteristicas e,
assim como na construgao de
um prato comum, construir
um novo cenario, de respeito as
diferencas.

6. CONSIDERACOES FINAIS

Este estudo teve como
objetivo resgatar a memoria
gastrondmica  das  etnias
formadoras do Oeste de Santa
Catarina levando em conta
que o ato de se alimentar
ultrapassa a funcao de suprir as
necessidades biologicas, indo
além e caracterizando o modo
de viver de uma populagio.
A regido oeste catarinense
tem sua histdria tracada pela
miscigenac¢do dos povos, dentre
as etnias estdo a cabocla, a
italiana, a alema e a polonesa.

A etnia cabocla é a mais
antiga das culturas analisadas
neste estudo, anterior a
colonizagdo, europeia, sua
alimentagdo estava vinculada
a agricultura de subsisténcia
e com auséncia de comércio
desta produ¢do. Por volta
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de 1860 inicia-se a chegada
dos europeus, primeiro
vieram os italianos e alemaes,
apos os poloneses. A vinda
dos  europeus  confrontou
os habitos alimentares dos
indios e caboclos da regido,
transformando a gastronomia.

Se os caboclos até
entdo viviam da agricultura
e sua produgdo era para
o consumo da familia, as
empresas colonizadoras, por
sua vez, tinham uma outra
légica, a da produgéo intensiva
para o mercado. Também
destaca-se que como os antigos
moradores do oeste ndo tinham
documentos das terras que
habitavam, as colonizadoras
expulsavam os indios e caboclos
de suas moradas, o que gerou
inclusive lutas sangrentas entre
diferentes etnias.

Diante deste contexto
de lutas e transformagido a
equipe do projeto de extensdo
viu-se desafiada a criar, através
da alimentagdo das diferentes
etnias, algo que tentasse
unir e valorizar as diferentes
culturas do oeste catarinense,
surge assim o revirado, que

buscou integrar ingredientes
comuns de cada cultura.

Através do alimento
mostrou-se que a diversidade
produz novos e melhores
sabores, dai a importancia
deste estudo, pois ao provar
o revirado compreende-se
que nenhum ingrediente ¢
superior ou inferior do que
outro, sendo todos necessarios
para que o prato final se torne
algo gastrondmico e audacioso.

A pesquisa tem sua
originalidade, pois até entdo
ndo se conhece estudos que
buscam, através de um projeto,
unir diferentes etnias. Como
desafio de continuidade colo-
ca-se a necessidade de dar vos
as etnias ainda nao contempla-
das, com destaque para a indi-
gena, isso porque, reconhece-se
que este povo tem muito a en-
sinar através de seus habitos ali-
mentares.Até entdo foram estes
os frutos colhidos, cabe agora
continuar divulgando este novo
prato, carregado de simbolis-
mos, e quem sabe em um futuro
proximo, inserir novos sabores.
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